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서 론
Scombroid 생선 중독(SFP)은 부적절하게 보관된 생선
을 섭취함으로써 생기는 히스타민 생선 중독을 말한다.
Scombroid라는 용어는 처음에 중독의 원인이라고 알려
진 고등어과(Scombridae)라는 명칭에서 유래된 것이다1).
따라서 고등어류 중독으로 번역하기도 하지만, 고등어과
이외의 생선에 의해서도 발생하므로 적절한 용어는 아니다.
원인이 되는 생선들은 주로 붉은살 생선으로 근육조직
에 히스티딘이 풍부하게 함유되어 있다는 공통점을 가지
고 있다. 이런 생선들은 상온에 보관하면 세균의 번식과
함께 히스티딘이 히스타민으로 변환되는데 히스타민의
양이 많아지면 섭취 후 중독 증상을 나타낼 수 있다2,3). 이
런 이유로 SFP를 히스타민 생선 중독이라고도 부르기도
한다. 생선과 관련없이 오염된 우유로 만든 치즈를 섭취하
여 발생된 히스타민 중독 사례도 보고되었다4). 따라서 히
스타민 식중독은 생선 이외의 식품들에 의한 히스타민 중
독을 포함하는 넓은 개념으로 이해할 수 있다.
이 논문에서는 SFP에 대한 임상독성학적 고찰을 통하
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Scombroid fish poisoning (SFP) is a form of histamine food poisoning caused by the ingestion of improperly stored
fish. The term “scombroid” derives from the family name of the fish family first implicated, such as tuna and macker-
el. On the other hand, non-scombroid fish species, such as sardine and herring, can also cause histamine poison-
ing. The histamine is converted from histidine by a bacterial enzyme in the causative fish. Because the symptoms of
SFP can easily be confused with food allergies, it is believed to have been significantly under-reported. In 2016, an
outbreak of SFP occurred among primary school students who had eaten yellowtail steak in Korea. The most com-
mon findings consisted of a rapid onset of flushing of the face and trunk, erythematous and urticarial rash, diarrhea,
and headache occurring soon after consuming the spoiled fish. Usually, the course is self-limiting and antihista-
mines can be used successfully to relieve symptoms, but several life-threatening SFP cases have been reported.
Clinical toxicologists should be familiar with SFP and have competency to make a differential diagnosis between
fish allergy and histamine poisoning. SFP is a histamine-induced reaction caused by the ingestion of histamine-con-
taminated fish, whereas a fish allergy is an IgE-mediated reaction. This review discusses the epidemiology, patho-
physiology, diagnosis, treatment, and preventive measures of SFP.
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여 급성 중독환자를 진료하는 의료진들이 SFP을 감별하
고 치료하는데 도움이 되고자 한다.
본 론
1. 역학
SFP는 1799년 영국에서 처음 보고된 이후 세계적으로
많은 보고들이 있었다5). 미국의 경우 식품매개성 집단발
병의 5% 정도를 SFP이 차지한다고 한다6). 히스타민 중독
의 증상이 식품 알러지 또는 식중독 증상으로 오인되기 쉽
기 때문에 실제보다 훨씬 적게 보고되는 것으로 생각된다7,8).
단체 급식이나 식당에서 함께 섭취한 경우 집단발병이 일
어나기도 한다. 미국에서 1998년부터 2008년까지 1,393
명을 포함한 333건의 집단 발병이 있었다2). 최근에 발병
된 주요 사례를 보면 2003년 미국 캘리포니아에서 은고등
어(escolar fish)에 의해 42명이 집단으로 발병하였다9).
2010년 세네갈의 프랑스 군기지에서 참치에 의한 것으로
추정되는 71명의 중독이 발생되었다10). 국내에서도 2016
년 서울의 한 초등학교에서 점심 급식에 나온 방어(yel-
lowtail) 구이에 의해 55명의 집단 발병이 보고되었다11). 
Scombroid 중독을 유발한다고 보고된 생선들은 고등
어과의 참치(tuna), 고등어(mackerel), 가다랑어(bonito,
skipjack), 날개다랑어(albacore), 꽁치과의 꽁치(saury),
기타 생선으로 식용돌고래(mahi-mahi), 청새치(marlin),
황새치(swordfish), 은고등어(escolar fish), 연어(salmon),
청어(herring), 정어리(sardine, pilchard), 방어(amberjack,
yellowtail), 틸라피아(tilapia), 멸치(anchovy), 전갱이
(bluefish) 등이 있다. 미국에서는 참치와 식용돌고래가
가장 흔한 원인이며 전체 scombroid 중독의 80% 정도를
차지한다2).
2. 병태생리
생선에서 히스타민이 다량 검출되고, 환자의 소변에서
히스타민과 대사물질이 증가되어 있는 반면, 비만세포에
서 분비되는 매개물질들은 정상임이 보고되면서 히스타
민을 SFP의 원인물질로 생각하게 되었다12). 히스타민은
정상적인 생선에서는 거의 존재하지 않지만 실온에서 2-3
시간 보관하면 중독을 일으킬 수 있을 정도의 히스타민이
생성된다13). 이것은 생선살에 풍부한 히스티딘이 세균이
가진 histidine decarboxylase라는 효소에 의해 히스타민
으로 변환되기 때문이다14). 해당 효소를 가진 세균으로는
E. coli가 가장 많으나 Proteus, Serratia, Citrobacter,
Pseudomonas, Klebsiella 등 다양하다15,16). 이 효소는 영
하의 온도에서는 불활성화되므로 생선을 잡은 직후 4。C
이하에서 보관해야 한다. 한번 생성되면 세균이 죽은 이후
에도 효소의 기능이 유지된다1). 또한 히스타민이 한번 생
성되면 냉동이나 조리과정에서 파괴되지 않으며, 육안적
으로는 히스타민에 오염되었는지를 구별하기 힘들다2).
사람의 위장관 점막에는 정상적으로 히스타민을 분해하
는 효소들이 존재하기 때문에 단지 히스타민을 과량섭취
한다고 해서 증상이 나타나는 것은 아니다. 그러나 오염된
생선에는 이 과정을 억제하는 효소들이 함께 있어서 많은
양의 히스타민이 섭취되면 흡수가 가능하다17). 일부 환자
의 경우에는 생선에서 측정한 히스타민의 농도가 낮았다.
유력한 가설은 cadaverine이나 putrescine 같은 히스타
민 증강제(potentiator)나 히스타민 대사효소를 억제하는
물질 또는 히스타민 작용제(agonist)나 비만세포의 탈과
립화를 유발하는 urocanic acid의 존재 때문으로 설명한
다18). 따라서 최근에는 히스타민이 중요한 역할을 하지만
그것만으로 모두 설명되지는 않으며, urocanic acid,
putrescine, cadaverine 등의 물질이 함께 관여한다고 생
각한다.
한편, 생선 이외에도 히스타민은 코코아, 시금치, 토마
토, 와인, 치즈 등 다양한 식품에 함유되어 있다. 흔한 식
품들에서 히스타민 함량을 측정한 국내 연구결과를 보면
소시지 3,572 mg/kg, 참치 2,927 mg/kg, 고등어 2,467
mg/kg, 시금치 1,358 mg/kg, 치즈 533 mg/kg와 같이
다양한 식품에서 검출되었다19). 히스타민이 섭취되면 장
세포 내에 존재하는 디아민 산화효소(diamine oxidse)에
의해 분해된다. 그러나 이 효소의 기능이 저하된 사람들은
일상적인 용량의 히스타민을 섭취하는 경우에 다양한 중
독 증상을 유발할 수 있으며 이를 히스타민 불내성(intol-
erance)이라고 한다20,21).
3. 임상양상
증상은 생선을 섭취한지 수분에서 수시간 후에 나타났
다가 24시간 이내에 사라지며 드물게는 며칠 동안 지속되
기도 한다17). 안면, 목 또는 몸통에 특징적인 홍반이 나타
난다8,22,23). 이와 함께 입의 감각이상, 연하곤란, 두통, 복
통, 설사, 오심, 구토, 어지러움, 시야혼탁, 심계항진 등이
나타날 수 있다. 시력감소가 동반되는 경우도 있다24). 생
선을 먹을 때 금속성 맛, 쓴맛, 매운 맛을 느끼는 경우도
있다. 항히스타민제를 복용 중인 환자들은 증상이 약하거
나 나타나지 않을 수 있고, 섭취한 양이 많으면 증상의 지
속 기간이 길어질 수 있다. 다양한 증상들이 나타나는 이
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유는 히스타민 수용체가 여러 종류가 있기 때문이다. 히스
타민 수용체 1형과 2형은 주로 피부와 심혈관계에 영향을
미치고, 3형 수용체는 신경학적 증상에 관여한다.
SFP은 일반적으로 자연 치유되거나 양성 경과를 보인
다. 그러나 심각한 증상을 동반한 증례들도 보고되어 주의
를 요한다. 증례 보고에 의하면 중환자실 치료를 요하는
경우들도 있었다25-28)(Table 1). 심실세동이나 급성관상동
맥증후군25,28,29), 폐부종을 동반한 심장성 쇼크26), 심한 기관
수축과 저혈압30,31) 등이 나타날 수 있다. SFP로 인하여 이
차적으로 관상동맥 연축이 발생하는 Kounis 증후군도 보
고되었다32). 혈중 히스타민 농도가 상승하여 관상동맥의
연축을 초래하기 때문으로 생각하고 있다. 드물지만 히스
타민 중독에 의해 사망에 이르는 경우도 있다33).
4. 진단
Scombroid 생선 중독은 다음과 같은 경우에 임상적으
로 진단할 수 있다: 1) 원인으로 알려진 생선을 섭취한지
한시간 이내에 증상이 시작됨, 2) 안면홍조, 발진, 두통,
설사 등 히스타민에 의한 것으로 추정되는 증상이 관찰됨
3) 같이 먹은 사람들에게 유사한 증상이 발생됨 4) 항히스
타민제를 투여하여 빠르게 호전됨.
따라서 진단을 위해서는 음식 섭취와 관련된 병력을 자
세히 물어보는 것이 중요하다. 생선의 종류는 무엇인지,
날것인지 조리한 것인지, 식당에서 먹은 것인지, 섭취 후
얼마만에 증상이 나타났는지, 과거에 비슷한 증상이 있었
는지, 음식 알러지가 있었는지, 함께 식사한 사람들에게
유사한 증상이 나타났는지 등을 확인한다. 이소니아지드
(isoniazid) 또는 모노아민 산화효소(MAO) 억제제 등 히
스타민 분해를 억제하는 약물을 함께 복용하는 경우에는
낮은 히스타민 농도에서도 SFP을 일으킬 수 있다2). 따라
서 복용한 약물에 대한 질문도 필요하다.
진단 검사적 측면에서는 환자의 소변에서 히스타민 또
는 N-메틸히스타민 농도가 증가하는 것을 확인하는 것이
도움이 되지만 임상적으로 적용하기 어렵다12). 생선이나
환자의 혈중에서 히스타민 농도를 측정하는 것이 확진에
도움을 준다34). 혈장에서 검사하는 경우에는 반감기가 짧
기 때문에 가급적 빨리 채혈하는 것이 좋다. 생선 부위에
따라 히스타민 분포가 일정하지 않으므로 여러 부위에서
시료를 채취하여야 한다. 효소면역측정법(ELISA), 크로마
토그래피 등 여러 방법이 이용된다. 생선 100 g당 히스타
민 농도는 정상적으로 0.1 mg 정도이며, 50 mg 이상이면
SFP의 가능성을 의심할 수 있다. 미국 FDA에서도 생선
100 g당 50 mg 이상의 히스타민이 검출되면 위험하다고
간주한다. 2016년 서울에서 집단 발생된 경우에 급식 후
남은 방어구이에서 측정한 히스타민 수치는 293 mg/kg
였다11).
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Table 1. Published case reports of severe scombroid poisoning required critical care
Author/year Age/ Fish type Critical problem Critical treatmentgender
Grinda 200427) 36/F Tuna Hypotension Epinephrine, dobutamine,
ventilator, biventricular
assisted device
Iannuzzi 200730) 18/M Tuna Hypotension, slurred speech, Fluid hydration
blurred vision, loss of
muscular strength, wheezing
16/M Tuna Hypotension, mental change, Epinephrine
loss of muscular strength,
wheezing, tachypnea
Borade 200731) 80/F Mackerel Collapse, hypotension Fluid hydration
D’aloia 201126) 16/F Tuna Hypotension, pulmonary edema Norepinephrine, epinephrine
Coppola 201228) 56/M Tuna Hypotension Dopamine
Tortorella 201425) 32/F Bluefin tuna Hypotension Fluid hydration
35/M Bluefin tuna Hypotension, VF arrest Dopamine, defibrillation,
ventilator
Cucunato 201529) 28/F Tuna NSTEMI (coronary vasospasm) CCU admission
Anastaasius 201532) 30/M Mackerel ST elevation in aVR, Glyceryl trinitrate
increase troponin
5. 감별진단
임상양상이 유사한 생선 알러지는 IgE 매개 반응을 말
한다. 히스타민이 관여하지만 혈소판활성인자, 브라디키
닌, 류코트리엔, 프로스타글란딘, 트립테이스(tryptase)
등의 매개체들이 함께 작용한다. 생선 알러지의 유병률은
0.2-2.2%라고 하며35), 국내에서 학생들을 대상으로 조사
한 연구에 의하면 0.32% 정도라고 한다36). 이처럼 생선 알
러지는 드물기 때문에 함께 식사한 다른 사람에게도 유사
한 증상이 발생하였다면 환자에게 생선 알러지가 아니라
고 안심시켜 주어도 된다. Tryptase는 비만세포의 과립에
저장되어 있는 세린 단백분해효소인데 알러지 반응이 일
어나면 특징적으로 비만세포의 탈과립이 일어나므로 혈
중 tryptase 농도를 측정하여 증가되어 있으면 알러지 반
응에 의한 증상이고, 정상이면 SFP로 감별할 수 있다
(Table 2)14).
식품과 관련되어 홍반과 두통 등의 증상이 관찰될 때 히
스타민과 감별할 원인 물질로는 tyramine이 있다37). 티라
민(Tyramine)은 와인이나 치즈 등에 함유되어 있는 성분
으로 이소니아지드(isoniazid) 또는 모노아민 산화효소
(MAO) 억제제와 함께 복용하면 분해효소가 억제되어 고
혈압성 위기를 유발할 수 있다. 이 경우 함께 복용한 약물
에 대한 정보가 감별에 중요하다.
생선 섭취와 관련된 중독으로 시가테라(Ciguatera) 생
선 중독이 있다. 이것은 시가테라 독소에 오염된 생선을
먹어서 생기는 중독인데, 원인으로 알려진 생선은 400여
종에 달한다38). 주로 아열대 지역에서 발생한다고 알려져
있으나, 최근에는 수산물의 수입이 활발하므로 국내에서
도 증례가 보고되었다39,40). 위장관 증상과 함께 신경학적
증상을 나타내므로 히스타민 중독과는 임상적으로 감별
할 수 있다.
6. 치료
SFP은 히스타민에 의한 중독 증상이므로 가장 중요한
치료는 항히스타민계 약물을 투여하는 것이다. 경증이나
중등도 증상을 보이는 환자는 diphenhydramine, ceti-
rizine, chlorpheniramine 등의 H1 차단제를 경구로 투
여한다. Cetirizine이 진정 작용이 적으므로 선호된다.
Cimetidine, famotidine, ranitidine 등의 H2 차단제를
추가로 투여할 수 있다. 경구투여가 어려운 환자에게는 항
히스타민제를 정맥 투여한다. 설사가 있으면 수액을 투여
하고, 구역감이 동반되면 promethazine을 투여하는 등
증상에 대한 치료를 시행한다. 일반적으로 항히스타민 치
료에 반응을 보이며 수시간 이내에 완전히 사라진다.
드물지만 상기도 부종에 의한 호흡곤란이나 저혈압 등
중증의 임상양상을 보이는 환자들은 일반적인 중환자 치
료를 시행한다. 저혈압이 있으면 충분한 수액을 투여하고
필요시 혈관수축제를 저농도로 시작한다.
7. 관리 및 예방
식품위생법에서는 감염이나 독소에 의한 것을 식중독으
로 정의하기 때문에 scombroid 중독은 엄밀한 의미에서
식중독에 해당되지는 않는다. 그렇지만 SFP의 예방을 위
해서는 생선을 잡은 즉시 4。C 이하로 냉장 보관 상태를
유지하는 것이 중요하다. 국내에서도 2012년부터 고등어,
다랑어류, 연어, 꽁치, 청어, 멸치, 삼치, 정어리 등 등푸른
생선과 냉동어류, 염장어류, 통조림 등의 히스타민 허용
기준을 200 mg/kg 이하로 관리하고 있다. 보관시 생선의
pH도 히스타민 생성에 영향을 미치는데, pH 5.5보다 8.5
에서 보관한 경우에 히스타민 농도가 낮았다41). 관리가 잘
못된 경우 통조림에 의해서도 발생할 수 있으므로 참치 통
조림 등을 개봉한 다음에는 냉장보관하는 것이 필요하다42).
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Table 2. Comparison between scombroid fish poisoning and fish allergy
Scombroid poisoning Fish allergy
Onset Less than 30 minutes Within a few minutes
Outbreak Possible Just one patient
Persistence Occasional Life long
Mediator Histamine IgE mediated reaction
Tryptase Normal Increase
Therapy Antihistamine+supportive Same
Prevention Proper management of fish Avoidance of allergenic fish
결 론
Scombroid 생선 중독은 히스타민 식중독의 한 형태로
국내에서도 집단 발병이 보고된 바 있다. 부적절하게 보관
된 붉은살 생선에서 세균에 의해 과량 생성된 히스타민에
의한 중독이다. 히스타민에 의한 것이므로 알러지와 유사
한 증상을 보여 식품 알러지로 오인되는 경우가 많다. 자
세한 병력 청취를 통해 집단 발병의 가능성을 조기에 확인
하여야 한다. 대부분은 항히스타민제의 투여로 빠른 회복
을 기대할 수 있으나, 드물게 중환자 치료가 필요한 증례
들이 보고 되었으므로 주의를 요한다.
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